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Dengan ini, saya menyatakan bahwa dalam skripsi ini tidak terdapat karya 
yang pernah diajukan untuk memperoleh gelar kesarjanaan di suatu Perguruan 
Tinggi dan sepanjang pengetahuan saya juga tidak terdapat karya atau pandapat 
yang pernah ditulis dan diterbitkan oleh orang lain, kecuali yang secara tertulis 
diacu dalam naskah dan disebutkan dalam daftar pustaka. 
Apabila ternyata kelak dikemudian hari terbukti ada ketidakbenaran dalam 
pernyataan saya di atas, maka saya akan bertanggung jawab sepenuhnya. 
 



























”Sabar adalah pahit dan tidak ada yang sanggup meneguknya 
kecuali orang yang mulia.”Keselamatan atasmu berkat 
kesabaranmu, maka alangkah baiknya tempat kesudahan itu.” 
(Q.S. Ar-Ra’adu : 24) 
You cannot Renew The Quality Of Your Life Without Renewing 
Your Attitudes 
(Mario Teguh) 
 “Sesungguhnya setelah kesulitan itu ada kemudahan, maka 
apabila kamu telah selesai (dari suatu urusan) kerjakanlah 
dengan sungguh-sungguh urusan yang lain dan hanya kepada 
Allahlah hendaknya kamu berharap” 
(QS. Al Insyiroh : 6-8) 
"Jika Allah menolong kamu, maka tak ada orang yang dapat 
mengalahkan kamu..." 
(Q. S Ali Imran (3) : 160) 
Ambil hikmah dari setiap masalah, dan yakinlah semua akan 
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Yoghurt merupakan produk olahan susu fermentasi. Yoghurt pada penerlitian ini 
berbahan dasar susu kacang hijau dengan penambahan ekstrak ubi jalar ungu. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kadar total asam dan mutu organoleptik 
yang meliputi warna, aroma, rasa, tekstur dan daya terima pada pembuatan 
yoghurt susu kacang hijau (Phaseolus radiatus) dengan penambahan ekstrak ubi 
jalar ungu (Ipomoea batatas L). Metode penelitian yang digunakan adalah metode 
eksperimen dengan rancangan percobaan menggunakan Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) satu faktor perlakuan yaitu penambahan ekstrak ubi jalar ungu 
dengan  4 taraf perlakuan yaitu P0, P1, P2, P3 yang berbeda konsentrasi ekstrak ubi 
jalar ungu, masing-masing perlakuan dilakukan 3 kali ulangan. Teknik 
pengumpulan data menggunakan 5 metode yaitu eksperimen, observasi, studi 
pustaka, dokumentasi dan uji kadar total asam dengan metode titrasi. Analisis data 
untuk pengujian hipotesis dilakukan dengan uji anava satu jalur dan uji lanjut 
DMRT. Hasil penelitian menunjukkan bahwa ada pengaruh kadar total asam pada 
yoghurt susu kacang hijau dengan penambahan ekstrak ubi jalar ungu, hal ini 
dapat ditunjukkan dari uji anava satu jalur dihasilkan bahwa fhitung = 9,92944 > 
ftabel 1% = 7,59 dan fhitung = 9,92944 > ftabel 5% = 4,07 dengan beda jarak yang paling 
besar pada perlakuan P0 yaitu 0,38 > 0,16 pada taraf signifikan 1% dan 0, 38 > 
0,11 pada taraf signifikan 5%. Sedangkan untuk uji organoleptik rata-rata tertinggi 
untuk warna, aroma, rasa dan tekstur terdapat pada perlakuan P3 dan daya terima 
panelis lebih menyukai perlakuan P0. Berdasarkan hasil penelitian ini dapat 
disimpulkan bahwa ada pengaruh penambahan ekstrak ubi jalar ungu terhadap 
kadar total asam dan mutu organoleptik yoghurt susu kacang hijau. 
 
Kata kunci :   Uji total asam, organoleptik, yoghurt susu kacang hijau, ekstrak ubi 
jalar ungu. 
 
 
 
